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Buenas Prácticas de Manufactura en la 
Industria Alimentaria, base de una 
Cultura de Inocuidad
22 y 23 de marzo de 2022

Cu r so  Ab i e r t o  

O B J E T I V O  G E N E R A L  /  D I R I G I D O  A  /  

• Conocer y desarrollar un Programa de
Prerrequisitos bajo todos los requerimientos
de GFSI, para lograr una buena base para la
posterior implementación del HACCP.

• Gerencias y Jefaturas relacionadas con el
sistema de gestión de inocuidad

• Supervisores y Monitores
• Consultores y Auditores

C O N T E N I D O S  /

INTRODUCCIÓN:
• Presentaciones de los participantes
• Expectativas de los participantes
• Presentación de los objetivos del curso

MÓDULO 1
• Contexto y aspectos generales.
• Iniciativa Mundial de inocuidad alimentaria,

GFSI.
• Cultura de Inocuidad.
• Regulación asociada a Cultura, Codex, BPM y

FDA Blueprint, Contaminación no intencional e
intencional

MÓDULO 2:
• Concepto BPM, objetivos, importancia, alcance.
• Definición de contaminación, contaminación

cruzada
• Vías de contaminación, tipos de contaminantes

(peligros)

• Regulación nacional asociada a las BPM
según RSA DS977 y sus actualizaciones,
NCh3235

• Regulación internacional FDA, CODEX .
• Diferencias con norma ISO TS ISO22002-1.
• Defensa alimentaria, biovigilancia y

bioterrorismo

MÓDULO 3:
• Programa de prerrequisitos de acuerdo a la NT

174-2015 POE; POES.
• Revisión de BPM, instalaciones, personal,

limpieza y sanitización, mantención preventiva,
trazabilidad, plagas, manejo de químicos y
otros.

• BPM y su contribución al éxito del HACCP para
la implementación de normas

CIERRE:
• Examen
• Evaluación de participación

C u r s o  A b i e r t o  360 GMS Group / Curso Cerrado
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Es responsabilidad de la empresa participante o de la OTIC, realizar el trámite de inscripción ante SENCE  2 días 
hábiles antes de su inicio. “360GMS se reserva el derecho de modificar las fechas de ejecución y/o suspender un 

curso de no contar con el quórum mínimo”

I N F O R M A C I O N  A D I C I O N A L  /  

TIEMPO
8 horas 
09:00 a 13:00 / 2 jornadas de 4 horas 

PLATAFORMA Zoom

MATERIALES INCLUIDOS
Presentación digital del curso, material digital para realización de talleres, 
diploma digital de participación y certificado de aprobación. 

VALOR POR PARTICIPANTE $115.000.-

FORMA DE PAGO

OTEC: 360 GMS Capacitación SpA
Banco Chile
RUT: 76.004.256-0 
Cta. Cte.: Nº08820556410

CÓDIGO SENCE
1238013176 (Aplicación De Buenas Prácticas De Manufactura Para La Mejora 
De Procesos En La Organización)

Cu r so  Ab i e r t o  

Daniela López A.
Encarga Marketing & Comunicaciones
daniela.lopez@360gms.cl
+569 32937684

Verónica Silva B.
Asistente Comercial y Operaciones.
veronica.silva@360gms.cl
+569 92011263
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